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KARAKTERISASI PATI TAPIOKA (Manihot esculenta) YANG 
DIMODIFIKASI DENGAN VARIASI SUHU DAN LAMA PERENDAMAN 
DALAM WHEY KEJU 
 
RIZKA ANDYVA 
H0912111 
 
RINGKASAN 
 
Tepung terigu pada umumnya digunakan untuk pembuatan roti. Bahan dasar 
pembuatan tepung terigu yaitu gandum masih diperoleh dari hasil impor. Oleh 
karena itu diperlukan alternatif pengganti gandum berbasis bahan lokal, salah 
satunya adalah ubi kayu. Ubi kayu (Manihot esculenta) merupakan salah satu 
jenis umbi yang potensial tumbuh di Indonesia. Ubi kayu dapat diolah menjadi 
berbagai jenis produk, salah satunya adalah pati singkong atau tapioka. Namun 
tapioka memiliki kelemahan jika diaplikasikan dalam produk pangan sehingga 
diperlukan teknologi modifikasi untuk memperbaiki karakteristik pati tapioka. 
Dalam penelitian ini dilakukan modifikasi pati secara kimia dengan 
memanfaatkan limbah hasil pengolahan keju (whey) yang masih memiliki 
kandungan asam laktat. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia whey keju, serta 
karakteristik fisik dan kimia pati tapioka (Manihot esculenta) modifikasi yang 
dihasilkan dari perendaman pati dalam whey keju dengan berbagai variasi suhu 
dan lama perendaman. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
dengan dua faktor (RALF) yaitu suhu pemanasan (30oC; 40oC; 50oC) dan lama 
perendaman (30 menit; 60 menit; 90 menit). 
Hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi suhu dan lama perendaman 
maka semakin rendah pH whey hasil perendaman dan semakin tinggi kandungan 
asam laktatnya. Semakin tinggi suhu dan lama perendaman maka semakin tinggi 
pula nilai swelling power, solubility, daya serap air pati tapioka modifikasi dan 
menurunkan nilai rendemen, derajat putih, daya serap minyak dan pH pati tapioka 
modifikasi. Semakin tinggi suhu perendaman yang digunakan maka semakin 
tinggi pula kadar amilosa pati tapioka modifikasi, namun semakin lama 
perendaman yang digunakan semakin rendah kadar amilosanya. Pati tapioka non 
modifikasi memiliki profil amilografi tipe A, sedangkan pati tapioka memiliki 
profil amilografi tipe A dan B. 
 
Kata kunci: Pati Tapioka, Modifikasi, Whey keju, Asam Laktat, Suhu 
Perendaman, Lama Perendaman. 
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CHARACTERIZATION OF CASSAVA (Manihot esculenta) MODIFIED 
BY TEMPERATURE AND SOAKING TIME VARIATION IN CHEESE 
WHEY 
 
Rizka Andyva 
H0912111 
 
SUMMARY 
 
Wheat flour is generally used for making bread. The manufacture of wheat 
flour which is wheat is gained from the imports. Therefore an alternative 
replacement for wheat based on local ingredients is necessary, one of them is 
cassava. Cassava (Manihot esculenta) is one of potential tubers grown in 
Indonesia. Cassava tubers can be processed into various types of products, such as 
cassava starch, better known as tapioca. However, tapioca still has weaknesses 
when applied in food products that needed modification to improve the 
characteristics of tapioca. In this research tapioca was chemically modified using 
cheese whey which still contains lactic acid. 
The purpose of this research was to determined the chemical 
characteristics of cheese whey, as well as the physical and chemical characteristics 
of modified cassava (Manihot esculenta) starch by temperature and soaking time 
variation. The experimental design of this research was Completely Randomized 
Factorial Design (CRFD) with two factors which are heating temperature (30oC; 
40 oC; 50 oC) and soaking time (30 minutes; 60 minutes; 90 minutes).  
The result showed that increasing of temperature and soaking time, affect 
to decreasing pH of whey and increasing lactic acid concentration. Increasing of 
temperature and soaking time also affect to increasing of swelling power, 
solubility, water absorption and decreasing yield, whiteness, oil absorption and 
pH of modified tapioca. Increasing of temperature affect to increasing amylose, 
however increasing of soaking time affect to decreasing amylose. Unmodified 
tapioca have amylograph profile type A, while the modified tapioca have 
amylograph profile type A and B. 
Keywords:  Tapioca, Modification, Cheese whey, Lactic acid, Heating 
temperature, Soaking time. 
 
 
